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Perikanan merupakan salah satu sektor yang berperan besar dalam 
perekonomian Indonesia. Salah satu produk perikanan unggulan yang 
menyumbangkan nilai ekspor paling besar adalah udang. Udang segar 
memiliki nilai gizi tinggi tetapi umur simpannya rendah. Salah satu metode 
untuk menjaga kualitas udang adalah dengan cara pembekuan. PT. Bumi 
Pangan Sejahtera merupakan salah satu perusahaan yang memproduksi 
udang beku. PT. Bumi Pangan Sejahtera mengekspor produk udang beku ke 
berbagai negara seperti Vietnam, Thailand, India, Amerika dan Jepang yang 
dilakukan dengan menggunakan kontainer berpendingin untuk menjaga 
kesegaran produk udang beku. Bahan baku yang digunakan PT. Bumi Pangan 
Sejahtera adalah udang berjenis Vannamei. Beberapa produk yang diproduksi 
oleh PT. Bumi Pangan Sejahtera adalah Easy Peel, Peeled Deveined Tail On, 
Peeled Deveined Tail Off, dan Head Less.  Proses pembekuan yang dilakukan 
oleh PT. BPS adalah individual quick frozen. Tahapan pembekuan udang 
secara berurutan adalah penerimaan bahan baku, pemotongan kepala, sortasi, 
pengupasan, pembekuan, penimbangan, glazing, pengemasan primer, deteksi 
logam, pengemasan sekunder dan penyimpanan pada penyimpan beku. 
Pengemasan produk dilakukan dengan menggunakan kemasan primer, yaitu 
printing polybag berbahan PE (Polietilen) dan kemasan sekunder, yaitu 
master carton. Penerapan sanitasi di PT. Bumi Pangan Sejahtera meliputi 
sanitasi bahan baku, sanitasi bahan pembantu, sanitasi mesin dan peralatan, 
sanitasi pekerja dan sanitasi lingkungan produksi. Pengawasan mutu di PT. 
Bumi Pangan Sejahtera dari bahan baku hingga produk akhir meliputi 
pengawasan secara fisik dengan menguji kenampakan fisik udang, 
pengawasan secara mikrobiologis dengan metode TPC (Total Plate Count) 
dan uji antibiotik menggunakan prinsip uji ELISA (Enzyme Linked 
Immunosorbent Assay). Terdapat dua macam limbah yang menjadi hasil 
samping, yaitu limbah cair dan padat. Limbah cair mengandung padatan 
organik tersuspensi dan terlarut yang diolah untuk keamanan lingkungan 
sebelum dibuang ke sungai dan limbah padat tersebut dapat dijual untuk 
diolah menjadi pakan bebek. 
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Fisheries are one of the sectors that have a major contribution in the 
Indonesian economy. Shrimp is the leading fishery product that contributes 
the highest export value. The fresh shrimp has high nutritional value but poor 
shelf life. A method to maintain the quality of shrimp is by freezing. PT. Bumi 
Pangan Sejahtera is a company that produces frozen shrimp. PT. Bumi 
Pangan Sejahtera exports frozen shrimp products to various countries such as 
Vietnam, Thailand, India, America and Japan using refrigerated containers to 
maintain the freshness of frozen shrimp products. The type of raw materials 
used by PT. Bumi Pangan Sejahtera is Vannamei shrimp. several products 
produced by PT. Bumi Pangan Sejahtera are Easy Peel, Peeled Deveined Tail 
On, Peeled Deveined Tail Off, and Head Less. The freezing process carried 
out by PT. Bumi Pangan Sejahtera is individual quick frozen. The freezing 
stages sequentially are receiving raw materials, deheading, sorting, stripping, 
freezing, weighing, glazing, primary packaging, metal detection, secondary 
packaging and storing in cold storage. The primary packaging is printing 
polybags made of PE (Polyethylene) and the secondary packaging is master 
carton. Sanitation at PT. Bumi Pangan Sejahtera includes sanitation of raw 
materials, sanitation of auxiliary materials, sanitation of machinery and 
equipment, sanitation of workers and sanitation of the production 
environment. Quality control at PT. Bumi Pangan Sejahtera are carried out 
from raw materials to final products includes physical controlling by testing 
the physical appearance of shrimp, microbiological monitoring using the TPC 
(Total Plate Count) method and antibiotic testing using the ELISA (Enzyme 
Linked Immunosorbent Assay). There are two kinds of waste from PT. Bumi 
Pangan Sejahtera activities, namely liquid waste and solid wastes. The liquid 
contains suspended and soluble organic solids that are treated for 
environmental safety before discarding it into river and the solid waste can 
be sold to be processed into duck feed. 
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